加熱がカキ葉粉末のビタミンC含量に及ぼす影響 by 赤浦 和之 & Kazuyuki AKAURA
〔島根県立大学短期大学部松江キャンパス研究紀要　Vol. 56　63 ～ 66（2017）〕
１．はじめに
　カキの葉を原料として製造される柿茶は、我が国
の多くのカキ産地で商品化されており、島根県松江
市東出雲町でも最近葉を乾燥させ微粉末にしたも
のが商品化され販売されている。カキ（Diospyros 
kaki Thunb.）の葉にはビタミンＣが多く含まれて
いると言われているが、鶴永らは市販柿葉茶22種類
の総アスコルビン酸（ビタミンＣ）含量について調
査し、市販柿葉茶を焙煎乾燥した試料のアスコルビ
ン酸含量は，0～1,300mg/100gもの幅があり，製
品間での顕著な差異を認めている１）。曽根原らは７
月に採取したカキ‘平核無’の葉を真空凍結乾燥した
試料には、ビタミンＣが 229mg/100g含まれている
ことを示した２）。鶴永らもカキ‘西条’の葉を真空凍
結乾燥後粉末にした試料に含まれるビタミンＣを
定量した結果、５～７月の採取葉には3500mg/100g
ものビタミンＣが含まれていた３）。松本らもカキ 
‘西条’ の６月採取葉を真空凍結乾燥した試料には
3000mg/100g以上のビタミンＣが含まれていること
を示した４）。鶴永らは蒸熱処理後60℃で熱風乾燥し
て製造し、１年間室温貯蔵したカキ ‘西条’ 柿葉茶に
も、2000mg/100g程度のビタミンＣが含まれている
ことを報告している５）。
　カキの葉を乾燥させ微粉末にしたものは、そのま
ま湯飲みなどの容器に入れ熱湯や冷水を注いでかき
混ぜるだけで、粉末茶として手軽に飲むことができ
る。この飲み方は、茶葉全体を摂取することになる
ため、含まれるビタミンＣや、ポリフェノール、食
物繊維などの機能成分の効果も期待できる。また、
粉末状であるので、抹茶と同じようにクッキーや
ケーキなどの他様々な食品に添加することできるな
どの利点を持つ。
　カキ葉粉末を粉末茶として飲む場合にも、加工食
品に添加して加熱殺菌や加熱調理を行う場合にも，
含まれるビタミンＣは加熱されることになる。ビタ
ミンＣ含量の多さを特徴としてカキ葉粉末の消費を
促進しようとするならば、熱に弱いとされるビタミ
ンＣの含量変化についての情報が必要であると思わ
れる。本研究では，カキ‘西条’の葉を原料として製
造されたカキ葉粉末の加熱条件が，そのビタミンＣ
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含量に及ぼす影響について調査した。
２．材料と方法
　カキ ‘西条’ の葉は、松江市東出雲町のカキ園で５
月下旬に採取し、現地で直ちに70℃で12時間熱風乾
燥した。この乾燥カキ葉を研究室に持ち帰った後、
ポリエチレン袋（38×26cm　厚さ0.08mm）に一定
量を入れて密封し、袋の上から手で粗く潰した状態
で約１年間室温保存した。これを粉砕機で細かく砕
いた後、目の開き212μmのふるいを通し、さらに
セラミック製の石臼（ヘルシオ お茶プレッソ）で
微粉末にしたものを、カキ葉粉末試料とした。
　実験１　熱水の温度がカキ葉粉末抽出液のビタミ
ンＣ含量に及ぼす影響
　カキ葉粉末250mgを50mL容共栓遠沈菅に入れ、
そこに所定の液温の蒸留水40mLを注入して栓をし、
振とう撹拌の後３分室温に放置しビタミンＣを抽出
した。注入する蒸留水の液温は、室温（27℃）、70、
80および90℃とした。また、70、80および90℃の
蒸留水40mLのみを同種の遠沈菅に注入して栓をし、
３分室温に放置した後液温を測定した。
　 こ れ ら と は 別 に、 カ キ 葉 粉 末250mgを 入 れ た
50mL容ねじ口遠沈菅に、液温85℃の蒸留水40mLを
注入して密封し、振とう撹拌の後85℃に設定した恒
温水層で30分加熱した。
　いずれの加熱処理においても、処理後遠沈菅を直
ちに水道水で約15分冷却し、50mLに定容後、遠心
分離を行い（3000rpm　10分）、得られた上清を適
宜蒸留水で希釈したものをビタミンＣ試料溶液とし
た。室温での抽出時間は70～90℃での加熱後の冷却
時間を考慮し20分とした。
　実験２　170℃加熱がカキ葉粉末抽出液のビタミ
ンＣ含量に及ぼす影響
　カキ葉粉末400mgをステンレスシャーレ（外径
50mm、深さ15mm）に均一になるように広げてふ
たをし、170℃のホットプレート上で、５、10およ
び15分加熱した。加熱終了後のシャーレをアルミ
バット上で室温程度にまで冷却後、シャーレ内の
カキ葉粉末250mgを50mL容ねじ口遠沈菅に精秤し、
５％メタリン酸溶液40mLを注入して密封した。無
処理として加熱しないカキ葉粉末を試料とした。こ
れらの遠沈菅を振とう撹拌の後超音波洗浄機で10分
超音波処理しビタミンＣを抽出した。抽出液は5％
メタリン酸溶液で50mLに定容後、遠心分離を行い
（3000rpm　10分）、得られた上清を適宜５％メタリ
ン酸で希釈したものをビタミンＣ試料溶液とした。
実験１と実験２の加熱処理は、いずれも３反復で行
い、ビタミンＣはヒドラジン法により総ビタミンＣ
として定量した。
３．結果
　実験１　熱水の温度がカキ葉粉末抽出液のビタミ
ンＣ含量に及ぼす影響
　遠沈菅に入れたカキ葉粉末に70、80、90℃の熱
水、および室温（27℃）の蒸留水を注いで室温で
放置したところ、70、80および90℃での3分加熱で
は、ビタミンＣ含量はそれぞれ、703.67±31.13mg
（平均±標準誤差 n=3）、720.94±37.63mgおよび
738.21±14.95mgとなり、ビタミンＣ含量に及ぼす
これらの温度の違いの影響は認められなかった（表
１）。また、室温の水での20分抽出では、ビタミン
Ｃ含量は703.67±8.63mgであり、70および80℃で
の３分加熱との差は認められなかったが、90℃加熱
表１　加熱条件とカキ葉粉末のビタミンC含量
　加熱条件
ビタミンＣ含量（mg/100g）
総ビタミンＣ ± 標準誤差Ｚ
室温Y 703.67　±   8.63
70℃　３分X 703.67　± 31.13
80℃　３分 720.94　± 37.63
90℃　３分 738.21　± 14.95
85℃　30分W 372.12　± 15.05
無処理 764.11　±   0.00
170℃　５分 453.28　± 11.96
170℃　10分 354.86　±   5.18
170℃　15分 315.14　±   7.53
Z：n=3
Y：室温での抽出時間は20分
X：70～90℃での加熱は、それらの液温の蒸留水をカキ葉粉末
　  に注ぎ、室温で３分放置した
W：85℃ウォーターバス中で30分加熱した
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の738.21±14.95mgに比べ、やや低い値であった。
加熱した蒸留水のみを用いて遠沈菅内の液温を３分
後に測定したところ、70℃では60.0℃、80℃では
67.6℃、90℃では74.1℃であった。
　85℃30分加熱では、ビタミンＣ含量は372.12±
15.05mgであり、室温抽出の703.67±8.63mgに比
べてかなり低い値となった（表１）。また、70℃３
分加熱での703.67±31.13 mg、80℃３分加熱での
720.94±37.63 mgおよび90℃３分加熱での738.21
±14.95mgと比較してもかなり低い値となった。
実験２　170℃加熱がカキ葉粉末抽出液のビタミン
Ｃ含量に及ぼす影響
　ビタミンＣ含量は、無処理、５分、10分および15
分加熱では、それぞれ764.11±0.00mg、453.28±
11.96mg、354.86±5.18mg、315.14±7.53mgと な
り、加熱時間の増加にともない減少することが認め
られた（表１）。また、減少量は特に最初の５分で
最も大きく約311mgであり、次の５分では約98mg
であった。
４．考察
　熱水によるカキ葉粉末加熱は、カキ葉粉末に熱湯
を注いで飲む、いわゆるカキ葉粉末茶としての飲み
方を想定したものである。注ぐ熱湯の温度により、
抽出されるビタミンＣ含量に違いがあるかどうか見
たところ、70、80および90℃での３分加熱では差異
は認められなかった。また、室温の水での20分抽出
に比べても、ビタミンＣ含量は同じか、または、や
や多い結果となり、70～90℃の熱水での３分加熱で
は熱によるビタミンＣの損失はないものと考えられ
た。鶴永らも熱水抽出時の温度と時間がビタミンＣ
含量に与える影響について検討した結果、柿葉の
ビタミンＣは100℃で５分の加熱処理においても、
非加熱と同程度の量が残存することを報告してい
る ３）。
　湯飲みなどの容器に入れたカキ葉粉末に熱湯を注
いで飲む場合には、通常時間の経過とともに湯の温
度は低下する。本実験に用いた遠沈菅内の液温を３
分後に測定したところ、70℃では60.0℃、80℃では
67.6℃、90℃では74.1℃にまで低下していた。90℃
の熱湯でいれたカキ葉粉末茶を、より冷ました状態
で飲むために３分以上放置した場合でも、湯温は
74.1℃よりもさらに低下すると予測されるので、ビ
タミンＣの損失はほとんど起こらないと思われる。
これらのことから、カキ葉粉末をカキ葉粉茶として
飲む場合、熱湯の温度によるビタミンＣの損失は気
にしないでもよいと考えられた。
　85℃30分加熱は、容器詰め食品の加熱殺菌条件
として、一般に用いられる加熱条件である。85℃
30分加熱により、70～90℃での3分加熱や室温抽出
に比べてビタミンＣ含量は大きく減少した。そのビ
タミンＣ含量372.12±15.05mgは、残存率でみると
90℃３分間抽出738.21±14.95mgの約50％、室温抽
出703.67±8.63mgの約52％と、ほぼ半分であった。
確かにビタミンＣの残存率が室温抽出の約52％とい
うのは、その損失の程度からみると大きいが、残存
する100gあたり約372mgのビタミンＣ含量は、せん
茶茶葉の260mg ６）に比べるとまだ多いと評価でき
るのではないか。しかしながら、ビタミンＣ含量の
多さを期待して、カキ葉粉末を添加した容器詰めの
加工食品を作る場合は、この加熱条件に留意する必
要があると思われた。
　赤浦は解凍したカキ ‘西条’ 熟柿ピューレを80℃で
30分加熱した時、ピューレ100gあたりの総ビタミン
Ｃ含量は、43.8mgから7.9mgに激減することを報
告している７）。鶴永らも柿葉のビタミンＣは100℃
で５分の加熱処理においても、非加熱と同程度の量
が残存したが、加熱時間が10分以上になると減少
することを示している３）。85℃より５℃低い温度の
80℃であっても、30分の加熱時間はピューレのビタ
ミンＣの大きな損失を招いていること、カキ葉粉末
の70～90℃熱水による３分加熱ではビタミンＣの損
失は認められないことを考えあわせると、カキ葉粉
末を利用する場合には、70～90℃の加熱では処理時
間に留意する必要があると思われた。
　170℃加熱は、たとえばクッキーなどにカキ葉粉
末を添加した焼き菓子をつくること想定した条件で
ある。ビタミンＣ含量の残存率は、５分、10分およ
び15分加熱では、それぞれ無処理の約59％、約46％
および約41％となり、最短加熱時間５分でも元の含
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有量の約40％、最長加熱時間15分では約60％もの損
失が認められた。例えばクッキーでは、生地の厚
さにもよるが、一般的な焼き時間は170℃で10～15
分であるので、生地の表面では15分、中心部でも10
分以上170℃に曝されることになると考えられ、生
地全体では半分程度のビタミンＣの損失が予測され
る。ビタミンＣ含量の多さを期待して、カキ葉粉末
を添加した焼き菓子などを作る場合にも、85℃30分
加熱殺菌条件同様、これらの加熱条件に留意する必
要があると思われた。しかしながら、損失後100gあ
たり約315mgのビタミンＣ含量は、クッキーなどの
焼き菓子に添加されることが多い抹茶の、しかも非
加熱の60mgに比べると約６倍の量である６）。単に
ビタミンＣ含量の点から見た場合、170℃程度の加
熱調理を行う加工食品において、カキ葉粉末は加工
食品素材として抹茶よりも格段に優位であるといえ
る。
　実験１と２では、ビタミンＣの抽出条件が異なる
ため、すべてのビタミンＣを残存量で比較すること
はできないが、残存率から見ると、85℃30分加熱で
は約52％、170℃５分加熱では約59％であった。こ
のことは170℃の高温であっても５分という短時間
の加熱であれば、85℃30分加熱と同じか、やや少な
いビタミンＣの損失ですむことを示す。90℃熱水３
分間加熱ではビタミンＣの損失は認められないこと
も考慮すると、カキ葉粉末を加熱する場合には、そ
の加熱温度よりも加熱時間に留意する必要があると
思われた。
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